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Opisané su tuhé nutritné matrice uréené pre diabetikov.
Dvojzlozkovy sacharidovy systém obsahuje zdroj fruktozy
v spojeni s najmenej jednym neabsorbujicim sa sachari-
dom, kde pomocou uvedeného systému sa dosahuje rovna-
ky utinok ako pri dosial znAmych komplexnych viaczloZ-
kovych sacharidovych systémov. S pouZitim uvedeného
dvojzlozkového sacharidového systému sa navySe docieli
prijemna chut’ a je moZné ho v&lenit do tuhych nutri¢nych
matric. Uvedené matrice mdZu na poZivanie diabetikmi byt
vo forme ceredlii, chleba, susienok, kolagikov, bagels, kek-
sov, krekrov a ty€iniek. Najmi je opisand nutri¢na ty¢inka
uréena pre diabetikov, ktora obsahuje dvojzlozkovy sacha-
ridovy systém.
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Vyziva pre diabetikov

Oblast techniky

Vynélez sa vztahuje na tuhé nutri¢né matrice uréené Pudom trpiacim
cukrovkou. Uvedené tuhé nutri¢né matrice obsahuju dvojzlozkovy sacharidovy
systém, ktory zniZuje postprandidlnu glykemicku reakciu. Uvedené nutri¢né tu-
hé matrice mdZu diabetici prijimat vo forme vloéiek, chleba, sudienok, kolagi-
kov, bagels (druh slaného peciva), sucharov, krekrov a ty€iniek. Najmi sa vy-
nalez vztahuje na nutri¢nt ty¢inku urent pre diabetikov, ktord obsahuje dvoj-
zlozkovy sacharidovy systém. Vynalez sa d'alej vzt'ahuje na spdésob vyZivy dia-

betikov zahrnujici poddvanie uvedenych produktov 'ud'om trpiacim cukrovkou.

Doteraj$i stav techniky

Primérna lie¢ba neznaSanlivosti glukézy spoliva v prisnom dodrZiavani
diéty minimalizujicej postprandidlnu glukézova reakciu, a v mnohych pripa-

doch zahrnuje pouzitie lie¢iv (inzulin alebo hypoglykemika).

Pfed rokom 1921 bola jedinym zndmym spdsobom lie¢by diabetes melli-
tus (DM) hladovka. Od objavu exogénneho inzulinu je centrom pozornosti tera-
~ pie diéta. Pocas poslednych 75 rokov sa zmenili odporudenia tykajuce sa roz-
delenia podielu kalérii pochddzajucich zo sacharidov a ztukov. Nézory na
najlepSiu zmes podporujicu riadeny metabolizmus z jednotlivych obdobi su

zhrnuté nizsie v tabulke 1.



Tabulka 1:

Histéria odporu€ovanych podielov energetickej hodnoty pre pacientov trpiacich

DM
rok sacharidy (%) pfoteiny (%) tuky (%)
1921 20 10 70
1950 40 20 40
1971 45 20 35
1986 50-60 12-20 30
1994 * 10-20 *A

*= podla vyhodnotenia nutri¢nej potreby

A=

< 10 % nasytenych tukov

Podl'a skor3ich odporii¢ani boli v diéte obmedzené sacharidy, pretoze
tymto typom vyZivy sa dosiahlo lep3ie riadenie glykémie. Avsak v priebehu ro-
kov sa ukdzalo, Ze diéta obsahujica nizky podiel sacharidov a vysoky podiel
tukov ma suvislost’ s vyskytom dyslipidémii a kardiovaskularnych choréb,
pretoZe viacsina potravin s vysokym obsahom tukov vo vyspelych krajinach ob-
sahovala velky podiel nasytenych tukov. V roku 1950 "American Diabetes As-
sociation, (ADA)"” odporucala na znizenie kardiovaskularneho rizika zvySenie
kalorického podielu zodpovedajiceho sacharidom. Aj ked uvedenou stratégiou
je moZné zniZit riziko kardiovaskularnej choroby, d’al3i vyskum dokazal, Ze nie
vSetci pacienti trpiaci DM reaguju na uvedenu stratégiu priaznivo z hPadiska
riaden¢ho metabolizmu. Okrem toho poZivanie nasytenych tukov prispieva
kriziku kardiovaskuldrnych choréb. Koncom osemdesiatych rokov minulého
storo¢ia ADA prostrednictvom predna3ajucich a Géastnikov "National Institutes
of Health (NIH) Consensus Development Conference on diet and exercise'.' vy-
dala odporticanie pre pacientov DM typu 2 obmedzit' celkovy tuk bez ohl'adu na
jeho druh. Odporuéanie diéty bohatej na sacharidy pre vietkych pacientov tr-
piacich DM bolo tiez kritizované, pretoZe tedria, ze diéta bohatd na sacharidy
zlepsi riadenie glykémie a citlivost’ na inzulin nebola akceptovan4 pretoZe ne-
bola dokédzana. Konferencia NIH viedla k vyvoji d’al§ich terapii na zaklade

diéty, ktoré viedli v roku 1994 k radikéalnej zmene v odpori¢aniach ADA po-
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kial sa tyka vyZzivy. Uvedené nové odporudania ADA zdéraziiuju individualiza-
ciu diétnych stratégii. Cielom je docielit’ optimélne riadenie glykémie a meta-
bolizmu zmenou kalorického podielu makronutri¢nych zloZiek. Zvolené pro-
porcie zavisia na cieloch riadenia glykémie, diétnych preferencidch a odozvy

na diétu.

American Diabetes Association (ADA) v suasnej dobe odportéa diétu, v
ktorej podiel proteinov je rovnaky aky je pre ostatnd populaciu a &ini 10 % az
20 % z celkovo prijatej energetickej hodnoty. Ak proteiny prispievaju 10% az
20% podielom k celkovému energetickému prijmu, zvySok sa rozdeluje medzi
sacharidy a tuk. Zmes sacharid/tuk sa voli individudlne v zdvislosti na prefe-
rencidch vyZzivy, cieloch lie¢by, riadenia metabolizmu a zhodnotenia d’al3ich
zdravotnych stavov. AvSak ADA uvadza odporicanie obsahu réznych typov tu-
kov v diéte. Konkrétne, podiel nasytenych tukov by mal €init' v celkovom po-
diely prijatej energetickej hodnoty menej neZ 10 %, a podiel polynenasytenych
tukov by nemal prevy3ovat’ viac nez 10 % prijatej energetickej hodnoty. Ener-
geticky podiel zvySnych tukov by mal pochadzat z monon'enaS)"ten)'/ch tuko;/ a
denny prijem cholesterolu by mal byt obmedzeny na menej nez 300 mg. Pokial
je to mozné prijem vlakniny je rovnaky ako pre ostatni populaciu a &ini asi 20
az 35 g/den vlakniny z réznych prijatych potravin. PoZiadavky na prijem mik-
ronutri¢nych zloziek inak zdravych jedincov trpiacich DM pravdepodobne spi-
fia odporucané denné davky (RDI). Vztah minerdlnych zloZiek zahrnujucich
chrom a hor¢ik na kontrolu DM bol cielom mnohych vyskumov. Jednotlivci
podozrivi z rizika deficiencie mikronutriénych zloZziek by mali byt vyS3etreni,

aby sa zistilo ¢i je nutné prijem tychto zloZiek dopliiovat'.

Produkty oznatené ako potraviny pre diabetikov su obchodAﬁé dostupné.
Uvedené potravinové produkty si obvykle v tekutej alebo v pevnej forme ako
su potravinové produkty vo forme tyéiniek alebo peciva. Pevné formy majua vo-
¢i tekutym formam vyhodu v tom, Ze neprechddzaji Zaludkom tak rychlo ako
tekuté formy. Preto je mozné obsah tuku v pevnych liekovych forméach znizit,
pretoZe tuk nie je potrebny na spomalenie priechodov Zivin zo Zaltidku. Okrem

toho obchodne dostupné potraviny vo forme tyCiniek obsahuji rézne komplexné
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viaczlozkové sacharidové systémy, kde k tradveniu zloZiek dochidza rdéznou

rychlostou &im sa zmierfiuje priebeh absorpénej krivky sacharidov po jedle.

Ensure®Glucema®Nutritional Bars (Ross Products of Abbot Laborato-
ries, Columbus Ohio), je kompletna vyvdZena vyZiva uréena Specificky pre dia-
betikov. Proteiny tvdria 14" % celkovej energetickej hodnoty vo forme protei-
nov zo soje, kazeindtu vapenatého a proteinu z kukurice; sacharidy tvoria 61 %
celkovej energetickej hodnoty vo forme kukuri¢ného sirupu s vysokym obsa-
hom fruktézy, medu, gudrovej gumy v mikroenkapsulovanej forme, ryZovych
lupienkov, maltodextrinu, séjového polysacharidu, sacharézy, glycerinu, poly-
dextrézy a ovsenych otrub; tuky tvoria 25 % celkovej energetickej hodnoty vo
forme &iasto€ne hydrogenovaného sdéjového oleja a oleja z bavinikovych se-
mien, svetlicového oleja (saflorového oleja) s vysokym obsahom kyseliny ole-
jovej, repkového oleja s nizkym obsahom kyseliny erukovej (kanolovy olej) a
lecitinu zo séje. Guarovd guma v mikroenkapsulovanej forme, séjovy polysa-
charid, kakaovy pra3ok a ovsené otruby prispievaji v jednej tyCinke s hmotnos-
tou 1,34 unce (38 g) 4 gramami potravinovej vldkniny. Jedna ty&inka obsahuje
najmehej 15 % odporic¢anych dennych davok 24 zikladnych vitaminov a mine-
ralnych létok. Produkt obsahuje tieZ stopové minerdlne prvky zahrnujﬁce' selén,

chrom a molybdén.

Choice dm® Bar (Mead Johnson & Company, Evansville, Indiana) je vy-
Zivna tyCinka pre diabetikov obsahujuca vlédkninu, antioxidanty a 24 esencil-
nych vitaminov a mineralnych zloZiek. Protemy tvoria 14 % celkovej energe-
tickej hodnoty vo forme kazeinatu vépenatého, protemoveho podielu zo sdje,
proteinového koncentratu zo srvatky, prazenych séjovych bobov, zranych pro-
duktov s obsahom séje (proteinovy podiel zo séje, ryZova miuka, slad, sol') a
podzemnicového masla; sacharidy tvoria 54,3 % celkovej energetickej hodnoty
vo forme laktézy, fruktoézy, cukru, dextrézy, medu, maltodextrinu, ryZzového si-
rupu, sorbitolu a podzemnicovej mucky; a tuky tvoria 28,9 % celkovej kaloric-

kej hodnoty vo forme palmojadrového oleja a kanolového oleja.

Gluc-O-Bar® (Amoun Pharmaceutical Industries Co., Westmont, Illinois)
je potravina na lieGebné pouzitie pri lie¢be cukrovky diétou. Proteiny tvoria 23

% celkovej energetickej hodnoty vo forme proteinového podielu zo s0je, odtud-



neného suSeného mlieka a podzemnicovej mucky; sacharidy tvoria 54,3 % cel-
kovej energetickej hodnoty vo forme maltodextrinu, kukuriéného Skrobu, sor-
bitolu, maltitolu, polydextrézy a ryZovych lupienkov; a tuky tvoria 7 % celko-
vej energetickej hodnoty vo forme cokolddového krému (tekuty &okolddovy
koncentrat, ¢iastoéne hydrogenovany séjovy a bavinikovy olej, sdjovy olej), a

repkovy olej s nizkym obsahom kyseliny erukovéj (kanolovy olej).

V US patente ¢.4,921,977 autorov Cashmere a sp., je opisany tekuty
kompletny potravinovy produkt kde sacharidy tvoria 20 az 37 % celkovej ener-
getickej hodnoty a st vo forme zmesi obsahujicej kukuri¢ny Skrob, fruktézu a
séjovy polysacharid; tuky tvoria 40 az 60 % celkovej energetickej hodnoty
pri¢om podiel naS)"teh)’/ch mastnych kyselin na celkovej energetickej hodnote je
pod 10 %, podiel polynenasytenych mastnych kyselin na celkovej energeticke;]
hodnote jé 10 %, a zvySok tukového podielu zodpovedd mononenasytenym
mastnym kyselindm; proteiny tvoria 8 az 25 % celkovej energetickej hodnoty;
prinajmenSom v USA odpori¢ané minimalne denné davky vitaminov a minerdl-
nych zloziek; a¢inné davky stopovych prvkov zahrnujicich chréom, selén a
molybdén; a u€inné mnozstvo karnitinu, taurinu a inozitolu, na riadenie gluké-

zovej intolerancie pacientov diétou.

V US patente €. 5,545,414, autorov Behr a sp., je opisanéd potravinova ty-
Cinka obsahujuca protein, tuk a sacharid. Primarnou zloZkou sacharidového
systému je potravinova vldknina enkapsulovana zeinom, prostriedkom zndmym

na zniZovanie hladiny sérového cholesterolu u Fudi.

w

V US patente ¢. 5,776,887, autorov Wibert a sp., je opisana potravinova
kompoziéia na riac‘lenie cukrovky diétou,.ktoré obsahuje 1 aZ 50% podiel z cel-
kovej energetickej hodnoty proteinov; 0 aZ 45% podiel z celkovej energetickej
hodnoty tukov, 5 az 90% podiel z celkovej energetickej hodnoty tvoria sachari-
dovy systém a vlaknina; sacharidovy systém obsahuje rychlo absorbujicu frak-
ciu ako je glukdza alebo sacharéza a stredne absorbujucu frakciu ako su urcité
Skroby po povareni alebo fruktéza a pomaly absorbujicu frakciu ako je surovy

kukuri¢ny Skrob.
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V US patente &. 5,470, 839 autorov Laughlin a sp., je opisana kompozicia
pre diabetikov a spdsob zaistenia vyzivy diabetikov. Uveden4d kompozicia ob-
sahuje zdroj proteinov, zdroj sacharidov obsahujici $krob s vysokym podielom
amylézy s pomalym travenim, zdroj tukov obsahujici triglyceridy so stredne

dlhym retazcom majicim pomer n-6:n-3 neprevy3ujuci 10.

V US patente ¢. 4,871,557 autora Linscotta je opisand zrnna ty¢inka ob-

sahujica doplnkovi potravinovi vlakninu vo forme lisovanych vlogiek.

V US patente 5,843,921 a 5,605,893 ktorych autorom je Kaufaman, su o-
pisané terapeutické kompozicie a spdsoby pouzitia uvedenych kompozicii na
obmedzenie vykyvov hladin krvného cukru a na prevenciu hypoglykemickych
prihod. Uvedend kompozicia obsahuje pomaly sa absorbujicu komplexnu sa-
charidovd zloZzku, rychlejie sa absorbujicu komplexni sacharidovi zlozku,

protein, tuk a najmenej jedno sladidlo.

Doteraz st v odbore opisané komplexné viaczlozkové sacharidové systé-
my tlmiace glykémiu, ktoré s zloZené najmenej z troch alebo viacerych zdro-
jov sacharidov, ktoré sa absorbuji rdéznymi rychlostami. Uvedené zlozené
viaczloZkové sacharidové systémy majt fyzikilne vlastnosti, ktoré spdsobuju
problémy pri ich zagleneni do tuhej nutri¢nej matrice. Okrem toho maja uvede-
né zloZené sacharidové systémy Casto neprijatelné organoleptické vlastnosti a
maji zlu znalanlivost. Napriklad funkcia guarovej gumy zahrnuje zaistenie
dostatoCnej viskozity v Zaltdku a tym spomalenie uvolnenia Zivin do tenkého
Creva. Guarovd guma je enkapsulovand, aby sa chranila rozpustna vliknina
pred vlhkostou, ¢o by viedlo ktycmke s neprljatel’nou tvrdost'ou. Avsak pri
Zuti enkapsulovana guarova guma vnikd medzi zuby, v ustach napudiava a pri

prehitani sa zachycuje v krku.

Okrem toho, viaczlozkové sacharidové systémy v mnoZstvach potrebnych
na dosiahnutie poZadovaného u¢inku maju &asto zIu znésanlivost. Zvysené hla-

diny fermentovatel'nej vldkniny vedi k nadmernym opuchom a k naddvaniu.
y ] y y p

V odbore teda pretrvava potreba jednoduchého dvojzlozkového sachari-
doveho systému, ktory ma zmiernend absorpénd krivku sacharidov po jedle,

tieZ ma dobrl znaSanlivost a l'ahko sa vélefiuje do tuhej potravinovej matrice.



Najmi pretrvdva potreba vyvoja nutri¢nej ty¢inky s dobrymi chutovymi para-

metrami, ktord by poskytovala ziviny pacientom trpiacim cukrovkou.

Podstata vynalezu

Vynélez sa vztahuje na tuhé nutri¢né matrice uréené pre pacientov trpia-
cich cukrovkou a rie§i viac problémov dosial spojenych s produktmi doteraz
znamymi v odbore. PretoZe cielom terapie cukrovky je zabranit velkym vyky-
vom hladiny glukézy v krvi v priebehu diia, diabetikom sa odporiéa volit po-
traviny obsahujlce sacharidy, u ktorych dochadza k minimalnym postprandial-
nym vykyvom hladiny glukézy v krvi. Dosial sa v odbore odporﬁc’:alo poZivanie
komplexného viaczlozkového sacharidového systému. Takéto systémy obsahuju
rézne zdroje sacharidov, ktoré su travené a absorbované réznymi rychlost’ami.
Aj ked pri aplikécii uvedenych systémov dochadza po jedle k zlepsenym hladi-
nam glukézy v krvi, ich priprava v priemyslovom meradle je problematicka. Aj
samotna vlastna variabilita prirodzenych zloZiek ako je surovy kukuriény $krob

d’alej zvySuje problémy pri vyrobe.

Vyvinul sa novy dvojzlozkovy sacharidovy systém uréeny pre tuhé nut-
riéné matrice navrhované na konzumdciu diabetikmi. Uvedeny dvojzlozkovy
systém obsahuje fruktézu alebo zdroj fruktézy a najmenej jeden neabsorbujici
sa sacharid. Ne¢akane sa zistilo, Ze uvedeny dvojzlozkovy systém poskytuje
glykemickd odozvu porovnatelnu s glykemickou odozvou vyvolanou zlozitej-
$imi viaczlozkovymi sacharidovymi systémami pouZivanj’lmi v odbore. Dalej,
-uvedeny dvojzlozkovy systém sa ovela Pah3ie vélefiuje do tuhych potravino- -
vych matric nez znéme.systémy a méa dobri chut. Uvedené tuhé potrévinové
matrice m6zu mat formu vlo&iek, chleba, sudienok, kold¢ikov, bagels (slaného

peliva), sucharov, krekrov a ty¢iniek.

Tuhéd potravinova matrica méZe tiez obsahovat potravinova vldkninu a
nestravitel'né oligosacharidy, ¢im d6jde k zvySeniu objemu stolice, modifikacii
doby priechodu nutri¢énych zloziek ¢revom a zaisteni Zivin prospesnych pre
mikrofléru Creva, kde vsetky uvedené faktory prispievaju k dobrému zdravot-

nému stavu &reva.
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Najméd sa vyndlez vztfahuje na nutriénd tyinku vhodnu pre diabetikov

ktora obsahuje uvedeny dvojzlozkovy sacharidovy systém.

Vyniélez sa tiez vztahuje na spdsob vyzivy diabetikov zahrnujici prijem
potraviny vo forme tuhej potravinovej matrice ako je ty&inka alebo pe&ivo, ob-

sahujuce dvojzloZzkovy sacharidovy systém podla vynélelzu.

Podrobny opis vynalezu
Vyrazy pouZité v opise prihlasky vynédlezu znamenaju:

a. "glykemicky index” (GI) .sa vypolita ako podiel inkrementélne;j
plochy pod krivkou zévislosti krvnej glukézy (AUC) na testovanej ‘potravine
k ploche AUC krvnej glukézy v z4vislosti na referenénej potravine a nasobenim
faktorom 100, kde v obidvoch potravinich je rovnaky obsah sacharidov. Refe-
renénou potravinou je obvykle gluk6za alebo biely chlieb so §tandardnou hod-
notou GI 100;

b. vyraz "celkovd potravinovd vladknina” a "potravinovi vliknina”
znamena sumu rozpustnej a nerozpustnej vlakniny. Tieto zlozky potravin sa u
Pudi nerozkladaji alimentirnymi enzymami na malé molekuly absorbujice sa

do krvi;

c. vyrazy "rozpustnd” a "nerozpustna” potravinova vlaknina sa stano-
via spésobom podl'a American Association of Cereal Chemists (AACC), meté-
dou 32-07. Zdroj "rozpustnej” potravinovej vlakniny sa vztahuje na zdroj po-
travinovej vldkniny, v ktorej je najmenej 60 % obsahu vléknihy vo forme roz-
pustnej vlakniny zistenych spdsobom podl'a AACC metédou 32-07, a zdroj "ne-
rozpustnej” potravinovej vldkniny sa vztahuje na zdroj potravinovej vlakniny
obsahujucej najmenej 60 % z celkovej vlidkniny v nerozpustnej forme stanove-

nej spdsobom podla AACC metddou 32-07.

d. "fermentovatelnd” a "nefermentovatel'nd” potravinova vlaknina sa

stanovi spésobom opisanym v "Fermentability of Various Fiber Sources by
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Human Fecal Bacteria in Vitro” v American Journal Clinical Nutrition, 1991;
53:1418-1424. Uvedeny postup je tieZ opisany v US patente 5,085,883 autorov
Gotlieb a sp. Vyraz "nefermentovatel'nd“ potravinovéa vliknina sa vztahuje na
potravinové vldkniny s relativne nizkou fermentovatefnostou, menSou nez 40
% hmotnostnych, vyhodne mensou neZ 30 % hmotnostnych, a vyraz "fermento-
vatelnad” potravinovéd vldknina sa vzt'ahuje na potravinové vlikniny s relativne
vysokou fermentovatel'nost'ou, vdéSou nez 60 % hmotnostnych, vyhodne viésou

nez 70 % hmotnostnych;

e. vyraz "nestrdvitelny oligosacharid” sa vztahuje na sacharidy so
stupfiom polymerizdcie mensim alebo rovnym asi 20 a/alebo na sacharidy ma-
juce molekulovi hmotnost’ men$iu alebo rovnu asi 3600, ktoré su rezistentné.

na endogénnu digesciu v hornej Casti traviaceho traktu u ludi;

f. vyraz "neabsorbujice sa sacharidy” sa vztahuje na sacharidy so
stupfiom polymerizacie vd¢$im nez asi 20 a/alebo molekulovou hmotnostou
vidcSou nez asi 3600, ktoré su rezistentné na endogénnu digesciu v hornej &asti
traviaceho traktu u Pudi. Neabsorbujice sa sacharidy maji mnoho vlastnosti
celkovej potravinovej vldkniny. Av$ak nie je mozné ich kvantitativne hodnotit
spdsobom AACC 32-07 pre vldkninu a nie st preto zahrnuté v hodnotach cel-

kovej vlakniny podl'a vynélezu;

g. vyraz "celkova energetickd hodnota” znamend celkovi energetick

hodnotu v kone¢nom potravinarskom produkte danej hmotnosti;

h. vyraz "referentné denné davky alebo RDI” znamena subor dévok
zostaveny podla odporianych dennych davok esencidlnych vitaminov a mine-
ralnych zloziek. Odporucené denné davky zahrnuju subor odporiéanych nutri¢-
nych davok stanovenych National Academy of Sciences, ktoré sa pravidelne

upravuju podl'a znalosti v odbore;

i. vyrazy "fruktéza” a "zdroj fruktdézy” je zameniteny a znameni

skutoény obsah fruktézy v sacharidovom zdroji;
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] vyraz "bez sacharézy” sa vztahuje na obsah sachar6zy men$i nez

0,5 % hmotn./hmotn. v tuhej potravinovej matrici.

Vynalez zahrnuje tieZ tuhé nutri¢né matrice uréené na za&lenenie dvoj-
zlozkového sacharidového systému, ktory mierni glykemicki reakciu podobnym
spdsobom ako komplexné viaczlozkové sacharidové systémy doteraz znime
v odbore. Tuhé potravinové matrice podl'a vyndlezu si v podstate bez sacharé-
zy a st urlené ako nahrada beZznych potravin alebo ako potravinovy doplnok
pre pacientov trpiacich DM. Tuhé potravinové matrice obsahuju zdroj protei-
nov, zdroj tukov, zdroj sacharidov, vitaminy a minerdlne latky v mnoZstvach
dostatodnych na doplnenie normaélnej diabetickej diéty. Uvedené mnoZstva s
pracovnikom v odbore dobre zname a pri priprave produktov pre diabetikov sa

Fahko vypogitaju.

Zo vseobecného hladiska, bez akéhokolvek obmedzenia vynalezu, tuhi
potravinova matrica podl'a vynilezu obvykle obsahuje Ziviny s nasledujucim e-

nergetickym podielom uvedenym niziie v tabulke 2.

Tabulka 2: Rozmedzie nutriénych zloziek v tuhej matrici

Zlozka cieleny podiel vyhodny podiel | vyhodnejsi podiel
(% kalorii) (% kalérii) (% kalérii)
Proteiny 10-25 10-20 15-20
Tuky <30 10-30 20-30
Sacharidy 45-90 50-80 50-65

Prvou zlozkou tuhych potravinovych matric podla vynalezu je dvojzloz-
kovy sacharidovy systém. DvojzloZkovy systém podl'a vynédlezu obsahuje zdroj
fruktézy a najmenej jeden neabsorbujuci sa sacharid. Rozmedzie obsahu zlo-
Ziek v uvedenom dvojzlozkovom sacharidovom systéme poéitané ako bezvodé

zloZky su uvedené nizsie v tabulke 3.
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Tabulka 3: Obsah zloZiek v sacharidovom systéme (% hmotn./hmotn. vztiah-

nuté na sacharidovy systém)

zlozka rozmedzie % vyhodné vyhodnejsie
(hmotn./hmotn.) rozmedzie % rozmedzie %
(hmotn./hmotn.) | (hmotn./hmotn.)
Fruktéza 65-100 70-90 70-80
Neabsorbujuci sa 0-35 10-30 20-30

sacharid

Prvou zloZkou dvojzlozkového sacharidového systému podla vynalezu je
zdroj fruktdzy. Fruktéza zabezpecuje produktu sladkost’ a mé dobry glykemicky
index (GI=30). Podl'a vynalezu je mozZné pouZzit kazdy zdroj fruktézy vhodny
na konzumaéciu ¢lovekom. Priklady typickych zdrojov fruktdézy zahrnuji kuku-
riény sirup s vysokym obsahom fruktézy, med, a fruktézu vo forme tekutiny a
prasku. i’odl’a tabulky 3 typické mnoZstvo fruktézy v dvojzloikovoin sachari-
dovom systéme je asi 65 % hmotn./hmotn. az asi 100 % hmotn./hmotn. vzhla-
dom na celkovy dvojzloZzkovy sacharidovy systém, vyhodne tvori asi 70 %
hmotn./hmotn. az asi 90 % hmotn./hmotn. dvojzlozkového sacharidového sys-
70 % 80 %

hmotn./hmotn. dvojzlozkového sacharidového systému.

tému, a eSte vyhodnejSie tvori asi hmotn./hmotn. aZ asi

Prirodzene sa fruktéza vyskytuje v ovoci a v mede. ObvyklejSie sa ob-
chodne dostupnéd fruktéza pripravuje enzymatickou konverziou sacharidov na

fruktdzu. Obsah fruktézy v réznych zdrojoch je uvedeny v tabulke 4.

Tabul'ka 4: Profil obsahu sacharidov v niekolkych zdrojoch fruktézy* -

% vo vysuSe- fruktoza kukuriény sirup s vysokym po- med
nej latke dielom fruktézy (typické pri-
klady)
Fruktéza 99,5 42 55 49
Dextréza 0,5 52 41 40
Maltoza 0 3 2 9
Vy§sie sacha- 0 3 2 2
ridy
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*/ Udaje tykajuce sa fruktézy a kukuri¢ného sirupu su z informa&nych mate-
ridlov firmy Cargill, Minneapolis, Minesota, daje tykajice sa medu si z Na-

tional Honey Board, San Francisco, California.

Obchodne dostupny kukuriény sirup s vysokym obsahom fruktézy je do-
stupny vo forme produktov s réznym obsahom fruktézy. Typy kukuriéného si-
rupu s vysokym obsahom fruktézy uvedené v tabulke 4 predstavuji dva ob- -
chodne dostupné zdroje fruktézy s obsahom fruktézy v kukuri€¢nom sirupe 42 %
a 55 %. Kazdy udaj v tejto prihlaske tykajici sa mnoZstva fruktézy sa tyka
skutoného obsahu fruktézy v sacharidovom zdroji. Napriklad 100 g medu pod-
Fa tabulky 4 poskytuje 49 g fruktézy. Pracovnik skiseny v odbore Pahko stano-
vi mnoistvo sacharidove’ho‘ zdroja potrebné na poskytnutie pozadovaného

mnoZzstva fruktézy.

Obchodne dostupné zdroje fruktézy st vieobecne dostupné a su pracov-
nikom v odbore zname. Napriklad rézne sirupy s vysokym obsahom fruktézy su
dostupné u firmy Cargil, Minneapolis, Minesota. Fruktéza je dostupna u firmy
A.E.Stanley, Decatur Illinois, a med je moZné ziskat vo firme De Zaan Inc.,

Fort Lee, New Jersey.

Druhou zlozkou dvojzlozkového sacharidového systému je neabsorbujici
sa sacharid, ktory tvori menej nez alebo asi 35 % hmotn./hmotn. uvedeného
dvojzloZkového sacharidového systému, vyhodne tvori asi 10 % hmotn./hmotn,
az asi 30 % hmotn./hmotn. uvedeného dvojzlozkového sacharidového systému,
eSte vyhodnejsie tvori asi 20 % hmotn./hmotn. a% asi 30 % hmotn./hmotn. uve-

deného dvojzlozkového sacharidového systému.

Typické priklady neabsorbujuceho sa sacharidového zdroja podla vynale-

zu zahrnuju chemicky modifikované §kroby ako je Fibersol™ 2(E) a inulin.

Neabsorbujice sa sacharidy maju vlastnosti vlakniny, ale nie je mozné
ich hodnotit' spésobom podla AACC ako celkovii potravinovu vlakninu. Vy-
sledkom chemickej modifikacie $krobu méZe byt ovplyvnenie rychlosti a roz-
sahu jeho digescie v tenkom &reve. Ciasto&na hydrolyza Skrobu s pouzitim ky-
seliny a tepla vedie v molekule $krobu k molekuldrnemu presmyku, pri ktorom

vznikna alfa- a beta-(1,2) a -(1,3) vdzby a navyse dbjde k rekonfiguracii nasta-
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vajucich alfa-(1,4) a -(1,6) vizieb na vidzby beta. Napriklad spracovanim kuku-
ri¢ného Skrobu s kyselinou chlorovodikovou a amylazou za tepla sa ziska niz-
komolekularny nestraviteny dextrin (doddvany firmou Matsutani Chemical In-
dustri, Hyogo, Japonsko pod obchodnym ndzvom Fibersol™ 2(E) s pomalou
rychlostou fermentdcie. Preto u neabsorbujiceho sa sacharidu rastie pravdepo-
dobnost’, Ze sa dostane aZ do dolnej €asti hrubého ¢reva a bude mdct byt vyu-

Zity organizmu vlastnou mikrobialnou flérou.

Inulin je obvykle predisteny a ziskava sa z rastlin ako je ¢akanka, slne¢-
nica topinambur, périk a aspardgus. Bolo opisanych viac spdsobov extrakcie i-
nulinu . Obvykle stupne izoldcie zahrnuji rozsekanie rastliny a extrakciu inuli-

nu.

Zdroje neabsorbujucich sacharidov st 'ahko obchodne dostupné a zname
pracovnikom v odbore. Napriklad Fibersol'™ 2(E) je dostupny u Matsutani
' Chemical Industry, Hyogo, Japonsko, zatial’ €o inulin je moZné ziskat u Rhone-

Poulenc In., Cranbury, New Jersey.

Druht zlozku tuhych nutri¢cnych matric podPa vynédlezu tvori protein.
Proteiny, ktoré je moZné pouzit' v tuhych nutri€nych matriciach podla vynélezu
zahrnuji vietky proteiny vhodné na konzumaéciu Fud'mi. Uvedené proteiny su
pracovnikom v odbore dobre zndme a pri priprave produktov podl’a' vynalezu je
ich vol'ba l'ahkd. Typické priklady vhodnych proteinov zahrnuju kazein, srvat-
ku, mlie¢ny protein, séju, hrach, ryZu, kukuricu, hydrolyzovany protein a ich
zmesi. Ako vyplyva z tabulky 2 je mnoZstvo proteinu v nutri¢nej ty¢inke ob-
vykle od asi 10 % do asi 25 % celkovej energetickej hodnoty, vyhodne od asi
10 % do asi 20 %' celkovej energetickej hodnoty, eSte vyhodnejSie od asi 15 %
do asi 20 % celkovej energetickej hodnoty.

Vyhodne proteinova zloZka obvykle obsahuje asi 100 % hmotn./hmotn.

proteinovej zlozky vo forme proteinu zo sdje.

Obchodne dostupné zdroje proteinov uvedenych vyssie st Pahko dostupné
a zname pracovnikom v odbore. Napriklad kazeinaty, srvatka, hydrolyzované
kazeindty, hydrolyzovand srvatka a mlie¢ne proteiny su dostupné u firmy New

Zealand Milk Products of Santa Rosa, Kalifornie. Séja a hydrolyzované protei-
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ny zo séje si dostupné Protein Technologies International of Saint Louis, Mis-
souri. Hrachovy protein je dostupny u Feinkost Ingredients Company of Lodi,
Ohio. Ryzovy protein je dostupny u California Natural Products of Lathrop,
Kalifornie. Kukuri¢ny protein je dostupny u EnerGenetics Inc. of Keokuk, Io-

wa.

Tretou zloZkou tuhej nutri¢nej matrice podla vynalezu je tuk. Ako je u-
vedené vyS$sie, zdroj tuku podla vynalezu typicky tvori menej nez asi 30 % cel-
kovej energetickej hodnoty, vyhodne asi 10 % aZ asi 30 % celkovej energetic-
kej hodnoty, eSte vyhodnej$ie od asi 20 % do asi 30 % celkovej energetickej
hodnoty produktu. Ako zdroj tuku podl'a vynédlezu je mozné pouzit kazdy zdroj
tuku alebo| zmes zdrojov tuku poskytujucich pozadované hladiny nasytenych
(menej nez 10 % kcal), polynenasytenych (do 10 % kcal) a mononenasytenych
mastnych kyselin (10 % az 15 % kcal). Tuky na pouZitie v potravinarstve st
v odbore dobre zndme a ich typické priklady zahrnuju s6jovy olej, olivovy olej,
olej z morskych ryb, slne€nicovy olej, slneénicovy olej s vysokym obsahom ky-
seliny olejovej, saflérovy olej, saflérovy olej s vysokym obsahom kyseliny o-
lejovej, frakcionovany kokosovy olej (MCT olej), bavinikovy olej, kukuri¢ny
olej, kanolovy olej (repkovy olej s nizkym obsahom kyseliny erukovej), palmo-

vy olej, palmojadrovy olej a ich zmesi.

Vyhodna tukové zloZzka obvykle obsahuje asi 66 % hmotn./hmotn. tuku
vo forme saflérového oleja s vysokym obsahom kyseliny olejovej, asi 27 %
hmotn./hmotn. repkového oleja s nizkym obsahom kyseliny erukovej (kanolovy

olej) a 7 % hmotn./hmotn. tuku vo forme séjového lecitinu.

'Mnoho z vy§§i§ .uved..en)"ch zdr'ojO\} tukov je ob.chod.ne.dostupri)’/c.h a s
pracovnikom v odbore zndme. Napriklad séjovy a kanolovy olej su dostupné u
firmy Archer Daniels Midland of Decatur, Illinois. Kukuri¢ny, kokosovy, pal-
movy a palmojadrovy olej su dostupné u firmy Premier Edible Oils Corporation
of Portland, Organ. Frakcionovany kokosovy olej (MCT-olej) je dostupny u
firmy Henkel Corporation of LaGrange, Illinois. Saflérovy olej s vysokym ob-
sahom kyseliny olejovej a slne€nicovy olej s vysokym obsahom kyseliny olejo-
vej si dostupné u SVO Specialty Products of Eastlake, Ohio. Olej z morskych
ryb je dostupny u Mochida Interantional of Tokyo, Japonsko. Olivovy olej je
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dostupny u Anglia Oils of North Humberside,- United Kingdom. Slne&nicovy
olej a bavinikovy olej st dostupné u Cargil of Minneapolis, Minnesota. Svetli-
covy (saflérovy) olej je dostupny u California Oils Corporation of Richmond,

Kalifornia.

Do tuhej nutri¢nej matrice je mozné pripadne vélenit’ d'al$ie prisady, po-
travinovu vldkninu a nestrdvitené oligosacharidy. Obvykle sa za kazdy gram
potravinovej vldkniny a nestraviteného oligosacharidu pridaného do produktu
vynechd jeden gram dvojzlozkového sacharidového systému. Obvykle je mozné
az asi 25 % dvojzlozkového sacharidového systému vynechat’ a nahradit’ potra-

vinovou vlakninou a nestravitelnym oligosacharidom.

Volitelnou zloZzkou tuhej nutriénej matrice je potravinova matrice, ktora
tvori menej nez alebo asi 30 % hmotn./hmotn. tuhej nutriénej matrice, vyhodne
od asi 5 % hmotn./hmotn. do asi 20 % hmotn./hmotn. tuhej nutri¢nej matrice,
eSte vyhodnejSie od asi 10 % do asi 20 % hmotn./hmotn. tuhej nutriénej matri-

ce.

Typické priklady zdrojov potravinovej matrice podla vynélezu zahrnuja
arabski gumu, karboxymetylcelulézu, gellan-gumu, gudrovi gumu, akiciova
Zelatinu, citrusovy pektin, nizko a vysoko metoxylovany pektin, modifikovani
celulézu, ovsené a jaémenové glukany, karagén, bsyllium, séjovy polysacharid,
vladknina ovsenych pliev, vldknina hrachovych strukov, vldknina strukov sdjo-
vych bobov, vldknina séjovych bobov, vldknina cukrovej repy, celuldza, obilné
otruby, a hydrolyzované formy uvedenych typov vldknin a enkapsulované for-

my uvedenych vldknin a ich akékol'vek kombinécie.

V odbore st znﬁme a dostuphé.rézr'le typy potravinovych \}iékriin. Viak-
niny sa vyrazne liSia z hl'adiska ich chemického zloZenia, fyzikdlnej §truktiry a
preto aj z hladiska ich fyziologickych vlastnosti. Zdroje potravinovej vldkniny
vhodné na pouzZitie podla vyndlezu je moZné charakterizovat’ parametrami za-
hrnujicimi rozpustnost a fermentabilitu. Pokial’ sa tyka rozpustnosti je mozZné
vladkniny rozdelit na typy rozpustné a nerozpustné, a zdroje vldkniny sa li3ia

obsahom rozpustnej a nerozpustnej vidkniny.
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Vyhodna potravinova vldknina ako zlozka produktu podfa vynédlezu ob-
sahuje 62 % hmotn./hmotn. séjového polysacharidu, asi 21 % hmotn./hmotn.
enkapsulovanej gudrovej gumy a asi 17 % hmotn./hmotn. mikrokrystalickej

celulézy.

Typické zdroje rozpustnej potravinovej vldkniny st arabska guma, sod.né
sol karboxymetylcelulézy, guarova guma, gellan-guma, citrusovy pektin, nizko
a vysokometoxylovany pektin, glukdny z ovsa a jaimeifia, karagén a psyllium.
V odbore je zndmych viac Fahko obchodne dostupnych zdrojov rozpustnej po-
travinovej vldkniny. Napriklad arabskd guma, hydrolyzovana karboxymetylce-
luloza, gudrovd guma, pektin a nizko a vysoko metoxylované pektiny je moZné
ziskat’ u firmy TIC Gums Inc., Belcamp, Maryland. Glukdny z ovsa a jaémena
si dostupné u Mountain Lake Specialty Ingredients Inc., Omaha, Nebraska.
Psyllium je moZné ziskat u Meer Corporation, North Bergen, New Jersey, é ka-

ragén u FMC Corporation, Philadelphia, Pensylvania.

Viac druhov rozpustnej potravinovej vlakniny sa problematicky vélefiuje
do tuhym nutri€énych matric vdaka ich afinite viazat vlhkost, o m4 za nisle-
dok tvrdost potravinového produktu. Vé&lenenie do tuhej nutri¢nej matrice u-
Fah¢uje enkapsuldcia rozpustnej vldkniny. V US patente &. 5,545,414 je opisa-

ny spdsob enkapsuldcie potravinovej vldkniny zeinom.

Typické priklady ne-rozpustnej potravinovej vldkniny zahrnuja vlédkninu
ovsenych pliev, vldkninu hrachovych strukov, vlikninu strukov séjovych bo-
bov, vlédkninu séjovych bobov, vlakninu cukrovej repy, celulézu a obilné otru-
by. V odbore je znamych viac Fahko obchodne dostupnych zdrojov nerozpus-
tnej potravinovej vldkniny. Napriklad obilné otruby st dostupné u Quaker Oats,
Chicago, Illinois; vldknina ovsenych pliev je dostupnd u Canadian Harvest of
Cambridge, Minnesota; vldkninu hrachovych strukov je mozné ziskat u Wood-
stone Foods, Winnipeg, Kanada; vldknina strukov séjovych bobov a vliknina
pliev ovsa je dostupnd u The Fibrad Group, LaVale, Maryland; vlaknina sdjo-
vych bobov je dostupnéd u Protein Technologies Internationals, St.Louis, Mis-
souri; Vldknina cukrovej repy je dostupna u Delta Fiber Foods. Minneapolis,
Minnesota a celuléza je dostupna u James River Corp., Saddle Brook, New Jer-

sey.
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Potravinovu vlakninu je mozné tiez rozliSovat’ na fermentovatelné a ne-
fermentovatel'né typy. Ide o vlastnost’ charakterizujucu schopnost fermentécie
anaerébnymi baktériami obsiahnutymi v hrubom creve Eloveka. Z hlPadiska

fermentability sa rézne typy potravinovej vldkniny vyznamne li§ia.

Typické priklady zdrojov fermentovatelnej potravinovej vldkniny'zahr-
nuju arabsku gumu a guarovi gumu. V odbore je zndmych viac 'ahko obchodne
dostupnych zdrojov fermentovatel'nej potravinovej vlakniny. Napriklad arabskd

guma a gudrova guma je dostupnd TIC Gums Inc., Belcamp, Maryland.

Typické priklady zdrojov nelfermentovatel’nej potravinovej vlakniny za-
hrnuju karboxymetylcelulézu (CMC), psyllium, a vldkninu pliev ovsa a obil-
nych otrib. V odbore je znamych viac 'ahko obchodne dostupnych zdrojov ne-
fermentovatel'nej potravinovej vldkniny. Napriklad karboxymetylceluldéza je
dostupnd u TIC Gums Inc., Belcamp, Maryland. Obilné otruby su déstupné u
Quaker Oats, Chicago, Illinois a vldknina pliev ovsa je dostupnd u Canadian
Harvest, Cambridge, Minnesota. Psleium je mozné ziskat u Meer Corporation,

North Bergen, New Jersey.

Druhou pripadne obsiahnutou zloZkou tuhej nutri¢nej matrice st nestra-
~ viteI'né oligosacharidy, ktoré tvoria menej nez alebo asi 2,5 % hmotn./hmotn.

hmotnosti tuhej nutridnej matrice.

Typické priklady zdrojov nestrdvitelnych oligosacharidov podla vynéle-
zu zahrnuji fruktooligosacharidy (FOS), xylooligosacharidy (XOS), alfa-
glukooligosacharidy (GOS), trans-galaktozyloligosacharidy (TOS), oligosacha-

ridy zo séje, mlie¢ny cukor, hydrolyzovany inulin a polydextrézu.

Nestravitel'ny oligosacharid ako je fruktooligosacharid (FOS) podlieha
rychlej a rozsiahlej fermentacii vedicej k mastnym kyselindm s kratkym retaz-
com, anaeré6bnymi mikroorganizmami sidliacimi v hrubom ¢&reve za zvySenia
proliferdcie buniek v epitelidlnej mukéze proximdalnou &astou hrubého &reva.
FOS je okrem toho preferenénym zdrojom energie pre vd¢§inu druhov Bifido-
bacterium, ale nie je vyuZivany potencidlne patogénnymi organizmami ako je
Clostridium perfingens, C. difficile alebo E. coli. Pridavok FOS do nutri¢nych

produktov podl'a vyndlezu ma teda vplyv na prospedné baktérie ako su bifido-
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baktérie, ale pdsobi proti potencidlnym patogénom ako st Clostridium difficile

a hnilobné baktérie.

Vyhodna nestrdvite'na oligosacharidovéd zlozka obvykle obsahuje asi 100

% hmotn./hmotn. nestravitelného oligosacharidu vo forme FOS.

V odbore je znamych viac Pahko obchodne dostupnych zdrojbv nestrévi-
tefnych oligosacharidov. Napriklad FOS je dostupny u Golden Technologies
Company, Golden, Colorado, a XOS je dostupny u Suntory Limited, Osaka, Ja-
ponsko. GOS je dostupny u Solabia, Pantin Cedex, Francie. TOS je dostupny u
Yakuit Honsha Co, Tokyo, Japonsko. Oligosacharid zo s6je vyraba Calpis Cor-
poration a distribuuje Ajinomoto U.S.A. Inc., Teaneck, New Jersey. Hydroly-
zovany inulin je dostupny u Rhone-Poulenc Inc., Cranbur, New Jersey, a poly-

dextr6za u A.E.Staley, Decatur, Illinois.

Kompozicie tvoriace tuhé nutri¢né matrice podPa vynialezu vhodne obsa-
huji vitaminy a minerdlne zlozky. Vitaminy a mineralne zlozky sa pokladaju
v dennom prijme potravin za nevyhnutné. Pracovnikom v odbore je zndme, Ze u
niektorych vitaminov a mineralnych zloziek boli stanovené minimélne hodnoty
nutné pre normalne fyziologické funkcie. Pracovnikom v odbore je tieZ zndme,
Ze obsah vitaminov a minerdlnych zloziek v nutrié¢nych produktoch je nufné na-
vySovat’ o ur¢ity d'al3i podiel, aby sa kompenzovali pripadné straty pocas vyro-
by a skladovania uvedenych kompozicii. Okrem toho pracovnikom v odbore je
zname, Ze uréité mikronutrié¢né zlozky, ako je chrém, karnitin, taurin a vitamin
E, mdZu byt pre pacientov trpiacich cukrovkou potencialne prospesné a Ze mo-
Zu existovat’ zvy3ené potreby prijmov uréitych mikronutri¢nych zloziek, ako je
kyselina askorbova, vd'aka ich rychlejsiemu metabolickému spracovaniu u pa-

cientov trpiacich cukrovkou typu 2.

Priklad vitaminového a mineralneho systému pouZitého v tuhej nutriénej
matrici vhodnej ako potravinovy doplnok obvykle obsahuje najmenej 10 %
RDI, vyhodnejsie najmenej 15 % RDI vitaminu A, B,, B,, B¢, B,,, C, D, E, K,
beta-karoténu, biotinu, kyseliny listovej, kyseliny pantoténovej a niacinu; mi-
neralov zahrnujucich vapnik, horéik, draslik, sodik, fosfor a chlorid; a stopo-

vych prvkov zahrnujucich Zelezo, zinok, mangéan, med a jod; a mikrostopovych
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prvkov zahrnujicich chrém, molybdén a selén; a podmienedne esencidlnych %i-
vin ako je m-inozitol v mnoZstve od asi 76 kalérii (318,2 J) do asi 228 kalérii

(954,6 7).

K zvySeniu organoleptickej kvality potravin vo forme tuhej nutri¢nej
matrice podla vynalezu je moZné do uvedenej matrice tieZ pridivat umelé sla-
didla. Typické priklady umelych sladidiel zahrnuja sacharin, aspartdm, acesul-
fam K a "sukralézu”. Tiez je vhodné tuhé nutriéné matrice podla vynilezu vy-
bavit’ potahom, a v€lenit’ aromatizujtice/alebo farebné zlozky, aby uvedené po-
travinové produkty mali prijatelny vzhl'ad a chut z hPadiska ich konzumaicie a-
ko potraviny. Napriklad nutriéné tyCinky podla vynédlezu podla prikladov I a II
sa potahuju v uvedenom poradi bielym a tmavym cukrovinkarskym potahom
bez cukru. Typické priklady vhodnych potahov st zmesové cukrovinkarske po-
tahy, potahy na zdklade mlie¢nej €okolady, polevy, Selak, zmésdvé cukrovin-
karske pot'ahy bez cukru, polevy bez cukru a Selak bez cukru. Typické priklady
vhodnych aromatizujucich prisad do tuhych nutri¢nych matric zahrnuju napri-
klad ¢okoladu, pekdnové maslo, CereSfiova prisadu, pomaranova prisadu, ara-

§idové maslo, grahamovi a citrénovi prisadu.

Tuhé nutri¢né matrice podla vynalezu tiez vhodne obsahuju prisady
ovplyviiujuce textiru zlepSujlice pocit v ustach pri pozivani tuhej nutriénej
matrice. Napriklad do nutri¢nej ty¢inky podl'a vynélezu opisanej v prikladoch I
a II sa pridavaju prazené ryzové lupienky v mnozstve 6,5 % hmotn./hmotn. Ty-
pické priklady d’'alSich vhodnych prisad podporujicich textiru produktu zahr-

nuju orechy, zrnni sdju, prazeny ovos a kusky ovocia.

Kompozicie pre tuhé nutri€¢né matrice je mozné pripravit extriznym spé-
sobom za studena znamym v odbore. Pri priprave uvedenych kompozicii sa ob-
vykle vSetky praskovité zlozky vzajomne za sucha zmie§aju. Tieto zloZky ob-
vykle zahrnuju proteiny, vitaminové premixy, niektoré sacharidy atd’. Potom sa
zmie$§aju zloZzky rozpustné v tukoch a vmie§aji sa do praSkového premixu opi-
saného vyS$Sie. Nakoniec sa do kompozicie vmieSaji tekuté zlozky a ziska sa

tak kompozicia vo forme podobnej plastickej hmote alebo testu.
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Spdsob opisany vyssie je uréeny na pripravu hmoty schopnej tvarovania
bez vyskytu d'alSich fyzikdlnych alebo chemickych zmien, spdsobom znamym
v odbore ako tvarovanie za studena alebo extruzia. Uvedenym spdsobom sa
tvarna hmota s pouzitim relativne nizkeho tlaku pretlada tvarovacou formou
pozadovaného tvaru a vysledny extrudit sa potom reze vo vhodnych polohéach

na produkty pozadovanej hmotnosti.

Uvedenu hmotu je mozné napriklad pretladat formou malého prierezu,
ktorou sa ziska paska, vedena pasom pohybujicim sa vopred uréenou rychlo-
stou pod rezacku gilotinového typu pracujicou v pravidelnych intervaloch. U-
vedena rezacka v tomto pripade vieobecne obsahuje rezny néz nastaveny tak,
aby prechéadzal ziskanou paskou ale nad nosnym pasom, a mdze to byt tiez ndz
vo forme drétu. V obidvoch pripadoch je princip rovnaky; rezny proces prebie-
ha v intervaloch umoziiujucich rozrezanie pohybujiicej sa pasky na kusy rovna-
kej vel'kosti a rovnakych rozmerov. To je moZné docielit’ Easovanim razov rez-
ného noza a.vol’bou rychlosti padsu na vhodnych hodnotéch, ale tiez st mozné
pocitacovo riadené uskutoénenia, ktoré ponikaju vidsie moZnosti. Alternativne
je moZné uvedent hmotu pretlalit’ formou s va&8im prieénym prierezom a po-
tom rozrezat v urovni tvarovacej formy na rezy pomocou oscilujiceho noza a-
lebo drétu a rezy transportovat’ d'alej. Uvedenu hmotu je moZné tiez extrudovat
vo forme tabulky, ktord sa potom rozreZe tvarovacou rezaikou podla poziada-
viek, napriklad rezatkou typu pouZivaného v pekirenstve. Koneé&ne je mozZné
uvedenu hmotu pretlatovat do komér rotujiicou formou na excentrickom rotaé-
nom zariadeni a z komory ju odvadzat' v uréitom bode rotacie cylindrickej raz-

nice.

Po tvarovani sa pripraveny produkt vedie nosnym pasom alebo inym ty-
pom na prepravu materidlu do priestoru uréeného na d'alSie spracovanie alebo
na jednoduché zabalenie. Vieobecne nutri&na tydinka opisaného typu médzZe byf
pokryta (potiahnutd) potahom, ktorym mdzZe byt &okolada, zmesovy potah ¢o-
koladového typu, alebo iny typ potahového prostriedku. Vo vietkych uvede-
nych pripadoch potahovy prostriedok obsahuje tuk, ktory je tuhy pri teplote
miestnosti ale je tekuty pri teplote prevy3ujucej napriklad 31 °C, a d’alej obsa-

huje prostriedky podporujuce organoleptické vlastnosti. Potah sa tak aplikuje
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na ty¢inku v roztavenom stave, kde tyéinka prechddza cez stekajici tok tekuté-
ho potahu a siCasne sa vedie cez tanier alebo valce umoZiujice aplikdciu po-
tahu na spodnej ¢asti tylinky, pricom prebytok potfahového materidlu sa od-
strani pridom vzduchu. Na zaver potiahnutd ty¢inka prechadza chladiacim tu-
nelom kde pomocou chladného vzduchu dochddza k ochladeniu a vyvola sa tak

stuhnutie pot'ahu.

Okrem extrizneho spdsobu pripravy tuhych nutri¢nych matric za studena
opisaného vyssie, je mozné tuhé nutri€né matrice podla vyndlezu pripravit pe-
Cenim alebo extruziou za tepla a pripravit tak ceredlie, peCivo a krekry. Na
pripravu poZadovaného kone&ného produktu pracovnici v odbore si m6zu zvolit

niektory z mnohych zndmych spdsobov vyroby.

Cesto je mozné pripravit’ mieSanim suchych zloZiek s tekutymi zlozkami
v sekcii extrudéra, v ktorej je teplota pod teplotou pecfenia alebo Zelatinizdcie
zloZiek. Alternativne je moZné mieSanie vykonat vsddkovym spdsobom alebo
v kontinudlnom mie3a&i cesta, z ktorého sa cesto zavadza do extrudéra vyho-
vujicemu poZiadavkdm na kone¢ny produkt. Dalsie zlozky, ako st sirupy alebo
sladidla, aromatizujace prisady, obohacovacie prisady ako je vlidknina, protein,
'vitaminy a minerdly, vloZzené kusky ovocia a orechov, Skrobové modifikatory
ako st emulgétory a podobne, je moZné do cestového zdkladu v€lenit’ v ktorej-

koI'vek vhodnej polohe zdsobnika extrudéru.

Cesto sa potom vedie do sekcie na pefenie alebo do ohrevnej sekcie, kde
sa zahrieva po dostatoénu dobu a pri feplote, tlaku, ktoré si dostatocné na zvy-
Senie teploty cesta na teplotu potrebnu na zahdjenie Zelatinizacie Skrobu a de-
naturdciu proteinu. Cesto sa v extrudéry zahrieva na teplotu v rozmedzi od asi
100 °C do asi 149 °C. Uvedena teplota je potrebna na zahdjenie Zelatinizéacie a
denaturacie. Teplota vo vnitri extrudéra sa udrzuje dostatocne vysoka na to, a-
by predané teplo spolo¢ne s teplom predanym trenim bolo dostato¢né na do-
siahnutie teploty cesta na vystupe z extrudéra na asi 100 °C aZ asi 149 °C pri
pretlaku od asi 0 psig do asi 500 psig (3447 kPa).

Ohriate cesto sa potom vedie z extrudéra do nadvidzujicej dutej komory.

Dizka komory ma vplyv na stupeii pe€enia, potrebny na vyvoj vdne a chuti pro-
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duktu; dokontenie zelatinizdcie Skrobu; prirastok objemu v podieloch zo zrn,
najmé otrib; na podporu farebnych zmien spdsobenych karameliziciou a Mail-
lardovou reakciou; na zlep3enie textiry produktu a na riadenie ubytku prcha-
vych aromatickych zloZiek. Doba zdrZania cesta v komore je tiez faktor majici
vplyv na parametre koneéného produktu. Dizka pripojenej komory a vstupna
rychlost’ do extrudéra vécobccné uréuji dobu zdrZania cesta v pripojenej komo-
re a tym aj stupe peCenia. Doba zdrZania v nadvizujucej komore je vS§eobecne
od 3 mintt do asi 100 minut. Obvykle je dizka pripojenej dutej komory najme-
nej trikrat dlh$ia neZ je najdlh$i rozmer prieéneho rezu vystupu extrudéra. Av-
Sak uvedend dizka komory méze byt v rozmedzi od trojnadsobnej dizky najdlh-
Sieho rozmeru prieéneho rezu vystupu extrudéra aZ do 1000n4asobnej dizky naj-

dlh3ieho rozmeru prie¢neho rezu vystupu extrudéra.

Pri priechode prip'ojenou dutou komorou sa udrZuje teplota a vlhkost
cesta. Na vystupe z komory je teplota produktu vieobecne v rozmedzi od asi
113 °C do asi 135 °C a vlhkost produktu je v rozmedzi od asi 14 % do asi 22
%.

Na vystup pripojenej dutej komory je mozné podla pozadovaného druhu
produktu zaradit dosku s otvormi. Zaradenie uvedenej formovacej dosticky
méZe spdsobit’ zvy3enie spitného tlaku v priestore komory na pretlak v rozme-
~ dzi od asi 50 psig (344,7 kPa) do asi 2000 psig (13789,4 kPa). Produkt na vy-
siup'e tvarovacej dosti¢ky je vieobecne vo forme ty¢inky, ktord sa nasledne re-
Ze na pozadovanu velkost na d’aldie spracovanie. Tvar otvoru v dosticke sa

moZe 1i8it v zévislosti na poziadavkéach na tvar kone&ného produktu.

Upecend hmota sa po vystupe z pripbjenej dutej komory ochladi na tep-
lotu v rozmedzi od 10 °C do 93 °C. V pripade produktu vo forme vloéiek sa
ochladeny produkt spracuje na velkost vhodnt na pripravu vlogiek. V pripade
pouZitia tvarovacej formy je mozZné pripravit pelety priamo na vystupe formy,
alebo je mozné pripravit’ ty¢inku a potom ju spracovaf na pelety. Obsah vlh-

kosti po ochladeni je v rozmedzi od asi 8 % do asi 20 %.

Ochladena hmota sa potom tvaruje podla poziadaviek na kone&ny pro-

dukt. Obvykle sa pouzije drviaci mlyn alebo iné prostriedky ako su trhacie a
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roStové valce, prostriedky na pripravu kociek, peletizdtory, valce na pripravu
vioCiek a podobne. Ceredlne produkty alebo krekry je mozné prazit alebo susit
na obsah vlhkosti od asi 2 % do asi 10 % podla poZiadaviek na kone&ny pro-
dukt.

VyS3Sie opisany extrizny spdsob za tepla je moZné tiez pouZit pri vyrobe
tuhej nutri¢nej matrice podobnej susienke so zrnitou $truktirou. Ciasto&ne upe-
¢ené cesto méd na vystupe z extrudéra teplotu asi 54 °C. Cesto sa potom ihned
prevedie do slimikového vstupu zariadenia na strihanie drotu a za horuca sa
rozreze na kisky s priemerom 1 palca (2,54 cm). Ciastoéne ochladené kusky
cesta sa potom dopecu v priebehu asi 70 sekind v mikrovlnnej rire a ziskaju sa
zretene vykysnuté suSienky hnedého sfarbenia majice Struktiru a textdru pri-

pominajtcu strihanku.

Vynalez tieZ zahrnuje spdsob vyZivy pacientov s cukrovkou zahrnujicim
zaradenie tuhej nutri¢nej matrice obsahujicej dvojzlozkovy saéharidovy systém

do ich stravy.

Uskutoénenie podla vynalezu je mozZné samozrejme realizovat inymi
spdsobmi neZ st spdsoby opisané vy§Sie, bez toho, aby doSlo k odchyleniu od
mys3lienky alebo rozsahu vynalezu. Uvedené uskutoCnenia je preto nutné pova-
Zzovat’ vo vietkych smeroch ako ilustrativne a vynalez neobmedzujice a vietky
pripadné zmeny a ekvivalenty st v sulade s opisom vynédlezu. Na d'al$iu ilu-
straciu vynalezu st niZ$ie uvedené nasledujuce prikiady uskutoénenia vynale-

Zu.
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Priklady uskuto&nenia vynalezu

Priklad I podla vynélezu

Nizgie je podrobne opisany spbsob vyroby 1 kg nutriénych ty&iniek s cit-
rénovou prichutou podl'a vynalezu s pouZitim surovin uvedenych niZsie v ta-
bulke 5. '

Tabul'ka 5: Rozpis surovin pre nutri¢nd ty¢inku s citrénovou prichutou

ZloZka MnozZstvo v 1 kg
biela cukrovinkérska poleva bez cukru ' 190 g
sdjovy protein : ‘ 162,3 ¢
med _ 143,5 g
Fibersol™ 2(E) . | ’ . 1079¢g
kukuri¢ny sirup s vysokym obsahom fruktézy 91,5 g
ryzové lupienky 63,5 ¢g
Séjovy polysacharid | 49,1 g
Glycerin | | 46,3 g
vit/min premix 282 g
saflérovy olej s vysokym obsahom kys.olejovej 27,9 g.
fruktooligosacharid ' 21,2 g
enkapsulovand gudrovd guma 16,5 g
mikrokryStalickd celuléza ' . 13,3 ¢
kanolovy olej - 11,7 ¢g
NA-citrénovy krém | 10,1 g
fruktéza 7.8 g
kyselina citrénova 33 ¢g
m-inozitol 29¢g
séjovy lecitin 2,8¢g

vit/min premix (zloZenie 1 g premixu): 1219 m.j. vitaminu A, 90 m.j.vitaminu
D3, 38 m.j. vitaminu E, 19,8 pg vitaminu K;, 90 mg vitaminu C, 4,9 mg nikoti-
namidu, 2,33 pantotendtu vapenatého, 0,187 mg kyseliny listovej, 0,377 mg

tiaminu-mononitratu, 0,645 mg riboflavinu, 0,457 pyridoxinu-hydrochloridu,
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2,91 pg kyanokobalaminu, 74,65 mg biotinu, 2,77 mg zinku, 3,3 mg Zeleza,
0,797 mg manganu, 0,33 mg medi, 35,1 pg jédu, 35,9 pg chréomu, 24,3 pg mo-
lybdénu, 24,6 pg selendtu, 227 mg vapnika, 56,5 g hor¢ika a 120,3 mg fosforu.

Priprava jadra ty¢inky zahrnuje mieSanie suchej predzmesi v dvoch stup-
fioch, pridavok tekutej predzmesi-a ndsledny pridavok kanolového oleja. Sucha
predzmes sa pripravi mie$anim potrebnych mnoZstiev s6jového proteinu (dis-
tribuuje Protein Technologies International, St.Louis, Missouri), fruktooligosa-
charidu (distribuuje Golden Technologies Company, Golden, Colorado), m-
inozitolu a sdjového polysacharidu (distribuuje Protein Technologies Interna-
tional, St.Louis, Missouri pod ndzvom Fibrim™ 1450) po dobu 10 minut v mie-
$atke s pasovym mieSadlom. Potom sa do mie3acky s pasovym mieSadlom pri-
daji v potrebnych mnozZstvach nasledujice zlozky: mikrokryStalicka celuléza,
kyselina citronova a Fibersol™ 2(E) (distribuuje Matsutani Chemical Industry
Co., Hyogo, Japonsko) a v mie§ani sa pokracuje d’alSich 20 minut. 25 kg zmesi
sa potom prevedie zo spodnej &asti mieSacky do hornej Casti mieSacky a v mie-

Sani sa pokraduje d’al§ich 5 minat. Suché zmes sa skladuje v sudoch.

Do mieSa¢ky na cesto sa privedie potrebné mnoZstvo suchej predzmesi
spolo¢ne s potrebnymi podielmi citrénového aromatizujiceho krému (distribu-
uje Givaudan Roure, Cincinnati, Ohio pod obchodnym ndzvom Na-Lemon Cre-
me), vit/min premixu (distribuuje Fortitech, Schenec¢tady, New York), mikro-
enkapsulovanej guarovej gumy (distribuuje Coating Place, Verona, Wisconsin)
a ryzovych lupienkov (distribuuje Weetabix, Clinton, Massachusetts pod ob-
chodnym ndzvom "Densifeid Crisp Rice-No sugar, salt or malt”), a miesa sa v

mieSacke na cesto s pouZitim 200 razov.

Pripravi sa tekutd predzmes vnesenim potrebného mnoZstva kukuri€ného
sirupu s vysokym obsahom fruktézy (distribuuje ADM Corn Processing pod ob-
chodnym nézvom Cornsweet™ 95), medu, glycerinu, krystalickej fruktézy,
saflérového oleja s vysokym obsahom kyseliny olejovej (distribuuje California
Oils, Richmond, Kalifornie) a bieleného lecitinu do Hobartovej mieSacky a

mie§a sa 5 minut.
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Celé mnozstvo tekutej predzmesi sa vnesie v priebehu prvych 60 razov
do suchej predzmesi v mie3ake na cesto. Celkovd doba miesania zodpoveda
500 razom. V okamihu kedy do konca mie$ania zostdva 100 az 150 rézov, prida

sa potrebné mnoZstvo kanolového oleja.

PremieSany material sa potom prenesie z mieSag¢ky na cesto do extrudéra.
Extrudér sa nastavi tak, aby produkoval jadré ty&iniek v rozmedzi hmotnosti
33,3 g az 37,3 g, kde cielena hmotnost je 35,3 g. Extrudované jadré tyliniek sa
potom vedu do chladiaceho tunela nastaveného na cielent teplotu v rozmedzi 8
az 12 °C.

Jadrd ty¢iniek sa potom potiahni maltitolovou bielou cukrovinkarskou
polevou pripravenou nasledujucim spdsobom. Poleva sa roztavi pri teplote 46
az 48 °C. Teplota taveniny sa kontroluje, aby v panvy neprevysila 50 °C. Ako-
nahle sa roztopi, tavenina sa udrzuje 30 minuat pri 46 aZ 48 °C aby sa zaistila

destrukcia nestabilnych krystalov.

Extrudované jadra ty&iniek sa potom vedi do zariadenia na nanalanie
polevy. Pot'ah sa na ty&inky aplikuje pri teplote v rozmedzi 41 a% 48 °C. Tep-
lota v zariadeni sa nenechéd prekro&it 50 °C. Cieleny podiel zodpovedajuci po-

tahu je 16,3 % a maximalny podiel je 19 %.

Zo zariadenia na aplikdciu polevy sa potiahnuté ty&inky vedu cez chla-
diaci tunel s teplotou nastavenou v rozmedzi 8 - 13 °C. Pred zabalenim tycinky
prejdi cez detektor kovov. Ochladené tydinky sa potom zabalia do obalu

z félie.

Priklad II podl'a vynélezu

Niz8ie je podrobne opisany spdsob vyroby 1 kg nutriénych tydiniek s pri-
chutou ¢okolada-graham podl'a vynalezu s pouzitim surovin uvedenych nizie
v tabulke 6.
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Tabulka 6: Rozpis surovin pre nutriéni ty€inku s prichutou ¢okoldda-graham

Zlozka MnoZstvo v 1 kg

tmava cukrovinkarska poleva bez cukru 190 g
séjovy protein ' 162,3 g
Med 140,9g
Fibersol™ 2(E) 124,3 g
kukuriény sirup s vysokym obsahom fruktézy 85,2 g
ryZzové lupienky 63,5¢g
Séjovy polysacharid 49,1 g
Glycerin 46,3 g
vit/min premix 28,2 g
saflérovy olej s vysokym obsahom kys.olejovej 279 g
Fruktooligosacharid 21,2 g
Enkapsulovand gudrova guma A 16,5 g
Mikrokrystalicka celuléza 134 ¢
kanolovy olej 11,7 g
Fruktéza 7,8 g
umeld aromatiiujﬁca prisada graham-krekr 32 g
m-inozitol 29g
sojovy lecitin 2,8 g
umeld aromatizujlica prisada-graham 1,8 g
umeld krémové aromatizujica prisada-vanilka 0,89 g

vit/min premix (zloZenie 1 g premixu): 1219 m.j. vitaminu A, 90 m.j. vitaminu
D3, 38 m.j. vitaminu E, 19,8 pg vitaminu K;, 90 mg vitaminu C, 4,9 mg nikoti-
‘namidu, 2,33 pantotenatu vipenatého, 0,187 mg kyseliny listovej, 0,377 mg
tiaminu-mononitratu, 0,645 mg riboflavinu, 0,457 pyridoxinu-hydrochloridu,
2,91 pg kyanokobalaminu, 74,65 mg biotinu, 2,77 mg zinku, 3,3 mg Zeleza,
0,797 mg mangénu, 0,33 mg medi, 35,1 pg jodu, 35,9 pg chrému, 24,3 pg mo-
lybdénu, 24,6 pg selenadtu, 227 mg vapnika, 56,5 g horéika a 120,3 mg fosforu.

Priprava jadra ty¢inky zahrnuje mieSanie suchej predzmesi v dvoch stup-
fioch, pridavok tekutej predzmesi a nasledny pridavok kanolového oleja. Sucha

predzmes sa pripravi mie§anim potrebnych mnozZstiev séjového proteinu (dis-
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tribuuje Protein Technologies International, St.Louis, Missouri), 'fruktooligosa-
charidu (distribuuje Golden Technologies Company, Golden, Colorado), inozi-
tolu a séjového polysacharidu (distribuuje Protein Technologies International,
St.Louis, Missouri pod nazvom Fibrim™ 1450) po dobu 10 mintit v mie§adke
s pasovym mieSadlom. Potom sa do mie3a¢ky s pasovym mieSadlom pridaju
v potrebnych mnozstvach nasledujice zlozky: mikrokrystalicka celuléza, a Fi-
bersol™ 2(E) (distribuuje Matsutani Chemical Industry Co., Hyogo, Japonsko)
a v mieSani sa pokraduje d'aldich 20 mintt. 25 kg zmesi sa potom prenesie zo
spodnej &asti mieSacky do hornej ¢asti mie§aiky a v mieani sa pokraduje d’al-

§ich 5 minut. Sucha zmes sa skladuje v sudoch.

Do mieSacky na cesto sa vnesie potrebné mnoZstvo suchej predzmesi
spoloCne s potrebnymi mnoZstvami vit/min premixu (distribuuje Fortitech,
Schenectady, New York), mikroenkapsulovanej guarovej gumy (distribuuje Co-
ating Place, Verona, Wisconsin) a ryzovych lupienkov (distribuuje Weetabix,
Clinton, Massachusetts pod obchodnym ndzvom "Densifeid Crisp Rice-No su-

gar, salt or malt”), a mieSa sa v mie$alke na cesto s pouzitim 200 razov.

Pripravi sa tekuta predzmes vnesenim potrebného mnozstva kukurié¢ného
sirupu s vysokym obsahom fruktézy (distribuuje ADM Corn Processing pod ob-
chodnym nézvom Cornsweet™ 95), medu, glycerinu, krystalickej fruktézy,
saflérového oleja s vysokym obsahom kyseliny olejovej (distribuuje California
Oils, Richmond, Kalifornia), a bieleného'lecitinu', aromatizujucej prisady gra-
ham-krekru (distribuuje Firmenich, Plainsboro, New Jersey pod oznadenim u-
mely grahamovy krekr), aromatizujtcej prisady typu graham (distribuuje SBI,
Langhom, Pennsylvania pod ndzvom umely graham) a aromatizujicej vanilko-
vej prisady (distribuuje Ottens, Philadelphia, Pennsylvania pod nazvom umeld

krémova vanilka) do Hobartovej mie$a¢ky a miesa sa 5 minut.

Celé¢ mnoZstvo tekutej predzmesi sa vnesie v priebehu prvych 60 razov
do suchej predzmesi v mieSaéke na cesto. Celkova doba mie$ania zodpoveda
500 razom. V okamihu kedy do konca mie$ania zostava 100 az 150 rdzov, prida

sa potrebné mnozstvo kanolového oleja.
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PremieSany materidl sa potom prenesie z mieSagky na cesto do extrudéra.
Extrudér sa nastavi tak, aby produkoval jadra ty&iniek v rozmedzi hmotnosti
33,3 g az 37,3 g, kde cielend hmotnost’ je 35,3 g. Extrudované jadra ty&iniek sa
potom vedu do chladiaceho tunela nastaveného na cielent teplotu v rozmedzi 8
az 12 °C.

Jadra tyCiniek sa potom potiahnu maltitolovou ¢okolddovou cukrovin-
kdrskou polevou (distribuuje Gertrude Hawk Chocolates, Dunmore, Pennsylva-
nia) pripravenou nasledujicim spésobom. Poleva sa roztavi pri teplote 46 - 48
°C. Teplota taveniny sa kontroluje aby v panve neprevys$ila 50 °C. Akondhle sa
roztopi, tavenina sa udrZuje 30 minat pri 46 - 48 °C aby sa zaistila de§trukcia

nestabilnych krystalov.

Extrudované jadrd tyéiniek sa potom vedd do zariadenia na nana$anie
polevy. Pot'ah sa na tyCinky aplikuje pri teplote v rozmedzi 41 - 48 °C. Teplota
v zariadeni sa nenechd prekrogit 50 °C. Cieleny podiel zodpovedajici potahu

je 16,3 % a maximalny podiel je 19 %.

Zo zariadenia na aplikiciu polevy sa potiahnuté tyéinky ved cez chla-
diaci tunel s teplotou nastavenou v rozmedzi 8 - 13 °C. Pred zabalenim, ty&inky
prejda cez detektor kovov. Ochladené tyCinky sa potom zabalia do obalu z f4-

lie.

Typické zloZenie cukrov v potiahnutej nutri¢nej ty€inke s prichutou &o-
koldda-graham s hmotnostou 38 g pripravenej vys$sie uvedenym spdsobom je u-

vedené v tabulke 7.
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Tabul'ka 7: skladba cukrov

cukrova zlozka ty¢inka Cokolada-graham (g v 38 g ty&inke)
Maltitol 3,12
Dextréza . 1,9
Fruktéza 4,14
sachardza 0,18
laktéza 0,29
maltdza ' 0,57

Dominujice zlozky v profiloch cukrov zahrnuju fruktézu a maltitol.
Dextréza je zlozkou kukuriéného sirupu s vysokym obsahom fruktozy, zatial’ ¢o
maltitol je zlozkou tmavej cukrovinkarskej polevy bez sacharézy. Tycinka tiez

obsahuje zanedbatelné mnozZstvo sacharézy, laktézy a maltézy.

Porovnavaci priklad III

Priprave prijatel'nej ty¢inkovej matrice predchidzalo viac pokusov. Pro-
totypy uvedené nizSie predstavuji sibor problémov pri spracovani a problémov
spojenych s organoleptickymi vlastnostami, ktoré bolo nutné prekonaf pred
ziskanim prijatel'nej matrice tyginky podla prikladov podla vynalezu I a II.
Prototypy kazdej z tyéinkovych matric 2 - 5 boli navrhované z hladiska spor-
nych bodov tykajicich sa vyroby, stability pri skladovani a chuti zahrnutych

v predchddzajicom prototype.

Zlozky obsiahnuté v kazdom prototype st uvedené v tabulkich 8 az 12
v hmotnostnych percentiach vztiahnutych na produkt. Prototyp &islo 1 autori

vyndlezu pouzili ako vychodiskovy produkt.
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Tabul'ka 8: Rozpis surovin na prototyp tyéinkovej matrice &.1

Zlozka % hmotnostné
séjovy protein-izolat 15,35
enkapsulovand guarova guma , ' 1,64
S6jovy polysacharid | 5,78
Ovsené otruby 3
Fibersol™ 2(E) | 6
surovy kukuriény Skrob 13,16
premix vitaminy/mineraly 2,84
praskovy fruktooligosacharid 2,79
fmyo-inozitol | 0,29
lisované ryzové lupienky 6,44
55-vysokofruktdézovy kukuriény sirup 11,05
Glycerin 99,7 % - 4,62
Fruktdza 3,18
saflérovy olej s vysokym obsahom kys. Olejovej 2,8
Lecitin : 0,28
umeld aromatizujica prisada graham-krekr 0,32
umela aromatizujica prisada graham 0,18
umeld aromatizujuca krémovéa prisada vanilka 0,09
Kanolovy olej : » | ' 1,19
cukrovinkdrska €okoldadova poleva ' 19

Sacharidovy systém obsiahnuty v prototype 1 zahrnuje chemicky modifi-
kovany 3krob Fibersol™ 2(E), surovy kukuri¢ny 3krob, kukuriény skrob
s vysokym obsahom fruktézy a fruktézu. Prototyp 1 tieZ obsahuje potravinova
vldkninu vo forme sdéjového polysacharidu, enkapsulovane;j gudrovej gumy a
ovsenych otrib a nestravitelny oligosacharid, fruktooligosacharid. ZloZky sa
spoja spdsobom opisanym v priklade I a II podla vyndlezu. AvSak koneéna

zmes bola vo forme prasku, ktory nebolo mozné extrudovat'.
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Porovndvaci priklad IV

V snahe vyrie$it problémy spojené s prototypom 1 boli systémy zahrnu-
Jace vldkninu a tekuté zlozky v prototype 2 modifikované s ciefom ziskat ces-
to, ktoré by bolo moZné extrudovat'. Specificky boli zniZzené podiely sdjového
polysacharidu, Fibersolu™ 2(E) a surového Kukuri¢ného Zkrobu a boli vyne-

chané ovsené otruby. Sucasne bol zvySeny podiel kukuridného sirupu a medzi

tekuté prisady bol zaradeny med.

Tabulka 9: Rozpis surovin pre prototyp ty&inkovej matrice ¢.2

Zlozka % hmotnostné

sdjovy protein-izolat 15,35
enkapsulovana gudrova guma 1,64
Sdjovy polysacharid 4,28
Fibersol™ 2(E) 4

surovy kukuriény Skrob 8,66
premix vitaminy/mineraly 2,84
praskovy fruktooligosacharid 2,79
myo-inozitol 0,29
lisované ryZové lupienky 6,44
90-vysokofruktézovy kukuriény sirup 12,55
Glycerin 99,7 % 4.62
Med 9,5

Fruktéza 3,18
saflérovy olej s vysokym obsahom kys. Olejo‘vej. | 2,8

Lecitin 0,28
umeld aromatizujiica prisada graham-krekr 0,32
umeld aromatizujluca prisada graham 0,18
umeld aromatizujuca krémova prisada-vanilka 0,09
Kanolovy olej 1,19
Cukrovinkérska ¢okolddova poleva 19
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Sacharidovy systém obsiahnuty v prototype 2 zahrnuje chemicky modifi-
kovany $krob Fibersol™ 2(E), surovy kukuri¢ny $krob, kukuri€¢ny Skrob s vy-
sokym obsahom fruktézy, med a fruktézu. Prototyp 2 tieZ obsahuje potravinovu
vldkninu vo forme sdjového polysacharidu a enkapsulovanej guarovej gumy a
nestravitelny oligosacharid, fruktooligosacharid. Zlozky sa spoja sposobom o-
pisanym v priklade I a II podl’a vynélezu. Vsédzka zmieSand dohromady tvori
cesto bez nutnosti pridavku d’al§ieho medu alebo kukuriéného sirupu s vysokym
obsahom fruktdzy. Av§ak chutové vlastnosti ty&inky, kombinacie vlakni-

ny/prasku boli neprijatel'né.

Porovnavaci priklad V

Pretoze enkapsulovana guarova guma prispieva k neprijatelnym chuto-
vym vlastnostiam prototypu 2, enkapsulovana guirova guma bola v prototype &.
3 nahraden4 surovym kukuriénym Skrobom a ovsenymi otrubami. Okrem toho
Fibersol™ bol nahradeny kombinaciou maltodextrinov hydrolyzovanych v roz-

nom rozsahu.
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Tabulka 10: Rozpis surovin pre prototyp tyéinkovej matrice €.3

Zlozka % hmotnostné

s6jovy protein-izolat 7,21
Kazeindt vdpenaty 3,9
surovy kukuriény 3krob 9,55
Séjovy polysacharid 5,77
Ovsené otruby 2,98
Lodex™ 17 Maltodextrin 3,32
Maltrin™ 200 Maltodextrin ' 2,6
premix vitaminy/mineraly 2,82
Polydextréza - _ 2,78
myo-inozitol 0,28
lisované ryiové lupienky. 6,41
55-vysokofruktézovy kukuriény sirup 14,06
Med 9,47
Glycerin 99,7 % 4,59
Fruktéza ' 0,72
safldrovy olej s vysokym obsahom kys. Olejovej 2,5

Lecitin 0,28
umeléd aromatizujica prisada graham-krekr 0,32
umeld aromatizujica prisada graham 0,18
umelad aromatizujica krémov4 prisada-vanilka 0,09
Kanolovy olej 1,17
cukrovinkérska &okolddova poleva 19

Sacharidovy.systém obsiahnuty v prototype 3 zahrnuje surovy kukuriény ’
Skrob, maltodextrin, kukuriény S$krob svysok)"m obsahom fruktézy, med a
fruktézu. Prototyp 3 tiez obsahuje potravinovi vlédkninu vo forme séjového
polysacharidu a ovsenych otrib a nestrdvitelny oligosacharid, polydextrézu.
Zlozky sa spoja spdsobom opisanym v priklade I a II podl'a vyndlezu. Vsidzka
sa zmieSa dohromady a vyrobia sa tylinky. Avsak hodnotenie textiry ty&inky,
chutovej vlastnosti ty¢inky sa z dévodov stvrdnutia stava v priebehu &asu ne-

vyhovujuce.
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Porovnédvaci priklad VI

Vzhladom na nevyhovujlice hodnotenie textiry v prototype &. 3 v zavis-
losti na dobe skladovania bol zo zloZenia vypusteny surovy kukuriény 3krob,
maltodextriny a ovsené otruby. Miesto vynechanych zloZiek bol v prototype &.

4 pouzity Fibersol™ 2(E).

Tabulka 11: Rozpis surovin na prototyp ty¢inkovej matrice ¢.4

Zlozka % hmotnostné.

s6jovy protein-izolat 16,23
enkapsulovand guarova guma 1,65
Fibersol™ 2(E) 12,43
sojovy polysacharid 4,33
premix vitaminy/mineraly | 2,82
polydextréza 2,79
myo-inozitol 0,29
lisované ryZzové lupienky 6,35
90-vysokofruktézovy kukuriény sirup 12,63
med 11,24
glycerin 99,7 % 4,63
fruktéza 0,78
saﬂbrovy olej s vysokym obsahom kys. Olejovej 2,79
lecitin 0,28
umeld aromatizujtca prisada graham-krekr 0,32
umeld aromatizujuca prisada graham 0,18
umeléd aromatizujtica krémova prisada-vanilka 0,09
kanolovy olej 1,17
cukrovinkarska ¢okolddova poleva 19

Sacharidovy systém obsiahnuty v prototype 4 zahrnuje chemicky modifi-
kovany $krob Fibersol™ 2(E), kukuri¢ny Skrob s vysokym obsahom fruktézy,
med a fruktézu. Prototyp 4 tiez obsahuje potravinova vlékninu vo forme séjo-
vého polysacharidu a enkapsulovanej gudrovej gumy a nestrdvitelny oligosa-
charid, polydextrézu. Zlozky sa spoja spdsobom opisanym v priklade I a II

podla vynalezu. Aj napriek tomu takto pripravena ty¢inka mala prijatel'né sen-
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zorické vlastnosti a vyhovujice hodnotenie textiry po&as skladovania, tycinka
bola od pociatku prili§ mikk4, nezachovdvala pozadovany tvar ¢o vyvolalo po-
praskanie potahu. PretoZe jadra ty€iniek boli od poé&iatku prilis makksé, tyCinky

sa deformovali a jadra prenikali cez popraskany potah.

Porovnavaci priklad VII

Jadro prototypu tycinky ¢islo 4 bolo v prototype &islo 5 vystuzené od-

stranenim polydextrézy a pridavkom mikrokrystalickej celulézy. Tiez bol pri-

dany FOS.

-
TR

Tabul'ka 12: Rozpis surovin na prototyp tyéinkovej matrice &.5

Zlozka % hmotnostné
sdjovy protein-izolat 16,23
enkapsulovana gudrové guma 1,65
Fibersol™ 2(E) 12,43
séjovy polysacharid 4,91
premix vitaminy/mineraly 2,82
praskovy fruktooligosacharid 2,12
myo-inozitol 0,29
mikrokrystalicka celuldza 1,34
lisované ryzové lupienky 6,35
90-vysokofruktézovy kukuriény sirup 11,38
{med 11,24
glycerin 99,7 % 4,63
fruktdza 0,78
saflérovy olej s vysokym obsahom kys. Olejovej 2,79
lecitin 0,28
umeld aromatizujica prisada graham-krekr 0,32
umeld aromatizujuca prisada graham 0,18
umeld aromatizujica krémova prisada-vanilka 0,09
kanolovy olej 1,17
cukrovinkdrska ¢okolddova poleva 19
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Sacharidovy systém obsiahnuty v prototype 5 zahrnuje chemicky modifi-
kovany $krob Fibersol™ 2(E), kukuri¢ny Skrob s vysokym obsahom fruktézy,
med a fruktézu. Prototyp 5 tiez obsahuje potravinovi vldkninu vo forme séjo-
vého polysacharidu a enkapsulovanej guarovej gumy mikrokrystalickej celulé-
zy a nestravitel'ny oligosacharid, fruktooligosacharid. Zlozky sa spoja spdso-
bom opisanym v priklade I a II podl'a vynalezu. Pretoze tieto typy tyiniek mali
prijatelné chutové hodnotenie a hodnotenie textiry pocas skladovania, pripra-
va uvedeného prototypu vyZadovala omnoho dlhSiu dobu mieSania nez je prija-
telné. Zlozenie uvedené v prikladoch I a II podla vynalezu rie§i problémy

spojené s vyrobou zistené u prototypu ¢islo 5.

Priklad VIII podla vynélezu

Niz$ie je podrobne opisany spdsob vyroby 1 kg cerealie s prichutou ¢o-

koldda-graham podla vynélezu s pouzitim surovin uvedenych v tabulke 6.

Suché zloZzky sa zmie$aji za sucha potom sa zvlhcia tekutou predzmesou.
Suché predzmes sa pripravi mieSanim potrebnych mnoZstiev s6jového proteinu
(distribuuje Protein Technologies International, St.Louis, Missouri), fruktooli-
gosacharidu (distribuuje Golden Technologies Company, Golden, Colorado),
m-inozitolu a séjového polysacharidu (distribuuje Protein Technologies Inter-
national, St.Louis, Missouri pod nazvom Fibrim™ 1450) po dobu 10 minut v
mieSacke s pasovym mie$adlom. Potom sa do mie$acky s pdsovym mieSadlom
pridaju v potrebnych mnoZstvach nasledujice zlozky: mikrokryS$talicka celuld-
za, kyselina citrénovéa a Fibersol™ 2(E) (distribuuje Matsutani Chemical In-
dustry Co., Hyogo, Japonsko) a v miesani sa pokraduje d’alSich 20 minﬁt. 25 kg
zmesi sa potom prenesie zo spodnej ¢asti mieSaéky do hornej ¢asti mie3adky a
v mie$ani sa pokraduje d’aldich 5 minit. Potom sa prid4d potrebny podiel citré-
nového aromatizujiceho krému (distribuuje Givaudan Roure, Cincinnati, Ohio
pod obchodnym ndzvom Na-Lemon Creme), vit/min premixu (distribuuje For-
titech, Schenectady, New York), mikroenkapsulovanej gudrovej gumy (distri-

buuje Coating Place, Verona, Wisconsin) a ryZovych lupienkov (distribuuje
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Weetabix, Clinton, Massachusetts pod obchodnym ndzvom ”"Densifeid Crisp

Rice-No sugar, salt or malt”), a v mieSani sa pokracduje d’al$ich 10 minut.

Pripravi sa tekutd predzmes vnesenim potrebného mnozstva kukuriéného
sirupu s vysokym obsahom fruktézy (distribuuje ADM Corn Processing pod ob-
chodnym nizvom Cornsweet™ 95), medu, glycerinu, krystalickej fruktézy,
saflérového oleja s vysokym obsahom kyseliny olejovej (distribuuje California
Oils, Richmond, Kalifornie) a bieleného lecitinu do Hobartovej mieSacky a

mie$a sa 5 minnt.

Cela pripravena tekutéd predzmes sa prida k suchej predzmesi a mie3a sa
aZ do spojenia. Kanolovy olej sa spracuje samostatne v nadobe s dvojitym plas-

tom a zahreje sa za trvalého mie$ania na 65 °C.

Dvojzavitnicovy 57 mm extrudér Werner & Pfleiderer s vystupnym otvo-
rom 8,9 cm sa vybavi slimdkovym usporiadanim obsahujicim 5 mie$acich zén
so strednym strihom. Usporiadanie 10 sekcii je nasledujuce: vonkaj§i‘m plastom
prvej sekcie obsahujicim vstup suroviny cirkuluje chladna voda (12 °C); nasle-
dujicich 5 sekcii sa zahrieva cirkulujicim horicim olejom vonkaj$im plastom
na 121 °C; 8 sekcia obsahujica odvzdusiiovaci otvor sa nezahrieva; a posledné
dve sekcie, 9 a 10 sa pomocou chladnej vody vo vonkaj$ich plé§foch chladi na
90 °C. Priamo na vystup extrudéra sa pripoji 1,2 m dlh4 ¢ast’ Teflénom vyloZe-
nej trubice s priemerom 10 cm (Teflénom vybavena. trubica Resistoflex TFE
vyrabana Resistoflex Div. of Crane Co.). Na koniec usporiadania sa zaradi

forma obsahujlca 6 dier s priemerom 0,4 cm.

Vopred zvlhéené suché zlozky s vihkostou 30 % sa vnest do Acrisonov-

ho zariadenia na privod surovin a zavadzaju sa do zdsobnika extrudéra rychlo-
stou 32,8 kg/h.

Do otvoru v druhej sekcii extrudéra sa rychlostou 12,5 kg/h c¢erpanim
zavadza ohriaty kanolovy olej. Potom sa v rovnakom mieste prida d’al§i podiel
vody na upravu vlhkosti kone¢ného produktu. Obvykle je potrebné doddvat 7,3

kg/h. Extrudér pracuje pri 200 ot/min &o vedie ku kritiacemu momentu 30 % a
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tlaku 350 psi (2414,1 kPa) na konci extrudéra. Pri tejto rychlosti je doba zdr-

Zania cesta v zariaden{ 15 minit a teplota cesta na vystupe z formy je 115 °C,

Na vystupe tvarovacej formy zariadenia si pasky upedeného cesta vedené
na kontinualny pasovy dopravnik kde sa chladi na 54 °C vzduchom pridiacim
otvormi v pase. Ochladené priuzky sa potom rezd na Conairovej rezalke, kde
privodny bubon md rychlost’ 130 ot/min a rezaci bubon asi 150 ot/min, a zis-

kaju sa tak pelety asi 0,635 cm dlhé.

Ziskané pelety, ktoré maju asi 18% vihkost sa ochladia vzduchom na 37
°C az 49 °C a vedu sa priamo do Ferrel-Rossovho bubnového zariadenia na pri-
pravu vlo&iek. Vlo¢ky sa pripravia o hribke asi 0,025 az 0,030 palca (0,0635

az 0,0762 cm) a spracuju sa prazenim v Jetzonovej peci na vihkost 2,5 %.
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PATENTOVE NAROKY

Nutri¢nd ty€inka, vyznadujiica sa tym, Ze obsahuje:
a) zdroj tuku;
b) dvojzlozkovy sacharidovy systém v podstate obsahujtci:

i) zdroj fruktézy v mnozZstve od asi 65 % hmotn./hmotn. aZ asi
100 % hmotn./hmotn. dvojzlozkového sacharidového systé-

mu,

1) najmenej jeden zdroj neabsorbujuceho sa sacharidu, kde u-
vedeny neabsorbujuci sa sacharid v mnoZstve menej nez asi

35 % dvojzlozkového sacharidového systému; a

¢) zdroj proteinu.

Nutri¢na tyCinka podl'a naroku 1, vyznalujtica sa tym, Ze uvedena nut-
ri¢na ty€inka d’alej obsahuje menej nez asi 30 % hmotn./hmotn. potravi-
novej vldkniny zvolenej zo skupiny zahrnujicej rozpustnu vldkninu, ne-
rozpustni vldkninu, fermentovatel'ni vldkninu, nefermentovatelna vlak-

ninu a ich zmesi.

Nutri¢na ty¢inka podl'a ndroku 1, vyznadujica sa tym, Ze d'alej obsahuje

menej nez asi 2,5 % hmotn./hmotn. nestraviteI'nych oligosacharidov

Nutri¢nd ty€inka podl'a naroku 1, vyznadujica sa tym, Ze

a) dvojzlozkovy sacharidovy systém tvori od asi 45 % aZ asi 90 % cel-

kovej energetickej hodnoty nutri¢nej tyéinky;
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b) zdroj tuku tvori menej neZ asi 30 % celkovej energetickej hodnoty

nutri¢nej tyéinky; a

¢) zdroj proteinu tvori od asi 10 % aZ asi 25 % celkovej energetickej

hodnoty nutri&nej ty¢inky.

Nutriénd tyCinka podla niroku 1, vyznalujiica sa tym, ze d’alej obsahuje
najmenej jednu d’al$iu nutriént zlozku zvolent zo skupiny zahrnujtce;j
vitamin A, vitamin B, vitamin B, vitamin Bg, vitamin B,,, vitamin C,
vitamin D, vitamin E, vitamin K, biotin, karnitin, taurin, kyselinu listo-
- vu, kyselinu pantoténovi, niacin, cholin, vépnik, fosfor, hor&ik, zinok,

mangan, med’, sodik, draslik, chlorid, Zelezo, selén, chrém a molybdén.

-Nutri¢né ty€inka podl'a naroku 4, vyznadujiica sa tym, ze zdroj tuku tvo-
ri od asi 10 % az asi 30 % celkovej energetickej hodnoty nutriénej ty&in-
ky. '

Nutri¢né ty€inka podl'a ndroku 4, vyznadujica sa tym, Ze zdroj proteinu
tvori od asi 10 % az asi 20 % celkovej energetickej hodnoty nutriénej ty-

¢inky.

Nutri¢na tyéinka podlPa naroku 4, vyznadujica sa tym, ze dvojzlozkovy
sacharidovy systém tvori od asi 50 % aZ asi 80 % celkovej energetickej

hodnoty nutri¢nej tyinky.

Nutri¢nd tyCinka, vyzna€ujica sa tym, ze obsahuje:

a) dvojzlozkovy sacharidovy systém tvoriaci asi 45 % aZ asi 90 % celko-

vej energetickej hodnoty nutri¢nej tydinky a kde uvedeny dvojzlozko-
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vy sacharidovy systém v podstate obsahuje zdroj fruktézy v mnoZstve
od asi 65 % hmotn./hmotn. do asi 100 % hmotn./hmotn. a najmene;j
jeden neabsorbujici sa sacharidovy zdroj v mnoZstve menSom nez asi

35 % hmotn./hmotn. vztiahnutych na uvedeny dvojzloZkovy sachari-

~dovy systém,

zdroj tuku tvoriaci menej nez asi 30 % celkovej energetickej hodnoty

nutri¢nej tycinky,

zdroj proteinu tvoriaci asi 10 % aZ asi 25 % celkovej energetickej

hodnoty nutridnej ty&inky,

zdroj potravinovej vldkniny tvoriaci menej nez asi 30 %

hmotn./hmotn. celkovej energetickej hodnoty nutriénej tyéinky, a

zdroj nestraviteI'ného oligosacharidu tvoriaci menej neZ asi 2,5 %

hmotn./hmotn. celkovej energetickej hodnoty nutriénej tydinky.

Nutri¢né ty¢inka podla naroku 9, vyznacujica sa tym, Ze d’alej obsahuje

najmenej jednu d’al§iu nutriéna zloZku zvolenli zo skupiny zahrnujucej

vitamin A, vitamin B, vitamin B, vitamin Bg, vitamin B;,, vitamin C,

vitamin D, vitamin E, vitamin K, biotin, karnitin, taurin, kyselinu listo-

vu, kyselinu pantoténovu, niacin, cholin, vapnik, fosfor, horéik, zinok,

mangan, med, sodik, draslik, chlorid, Zelezo, selén, chrém a molybdén.

Nutri¢na ty¢inka podl'a ndroku 9, vyznacujica sa tym, Ze nutri¢na tyéin-

ka je potiahnutd najmenej jednym potahom zvolenym zo skupiny zahr-

nujucej kombinovany cukrovinkarsky pot’ah, potah mlieénou &okoladou,

polevy, Selak, kombinovany cukrovinkarsky potah bez cukru, polevy bez

cukru a Selak bez cukru.
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Spdsob poskytnutia vyZivy pacientovi trpiacemu cukrovkou, vyznadujici
sa tym, Ze zahrnuje enterdlne poddvanie nutriénej tyéinky podla ktoré-

hokol'vek z narokov 1 az 11.

Tuhéa nutriéna matrica, vyznaéujﬁcé sa tym, Ze obsahuje:
a) zdroj tuku;
b) dvojzlozkovy sacharidovy systém v podstate obsahujuci:

1) zdroj fruktézy tvoriaci od asi 65 % hmotn./hmotn. do asi 100

% hmotn./hmotn. dvojzlozkového sacharidového systému,

ii) najmenej jeden zdroj neabsorbujiceho sa sacharidu, kde u-
vedeny neabsorbujici sa sacharid tvori menej neZ asi 35 %

dvojzlozkového sacharidového systému; a

c) zdroj proteinu.

 Tuhé nutri¢nd matrica podla ndroku 13, vyznadujiica sa tym, Ze je vo

forme zvolenej zo skupiny zahrnujicej cereélie, chlieb, kolagiky, bagels,

“suSienky a krekry.

Tuh4 nutriéna matripa podla néfoku'13, vyznaéujica sa tym, Ze uvedena’
tuhéd nutriénd matrica je potiahnutd najmenej jednym potahom zvoleh}"m
zo skupiny zahrnujicej kombinovany cukrovinkirsky potah, potah
mlie¢nou &okolddou, polevy, Selak, kombinovany cukrovinkarsky potah

bez cukru, polevy bez cukru a §elak bez cukru.



16.

17.

44

Spdsob poskytnutia vyZivy pacientovi trpiacemu cukrovkou, vyzna&ujuci
sa tym, Ze zahrnuje enterdlne podavanie tuhej nutriénej matrice podrla

naroku 13.

Dvojzlozkovy sacharidovy systém vhodny na v&lenenie do tuhej nutriéne;j

matrice v podstate obsahujtci:

a) zdroj fruktézy v mnoZstve od asi 65 % hmotn./hmotn. az asi 100 %

hmotn./hmotn. dvojzloZzkového sacharidového systému,

b) najmenej jeden zdroj neabsorbujiceho sa sacharidu, kde uvedeny ne-
absorbujuci sa sacharid tvori menej neZ asi 35 % dvojzlozkového sa-

charidového systému.
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